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PENGOLAHAN ES KRIM KAYA ANTIOKSIDAN DARI SARI BUAH MERAH 
(Pandanus Conoideus Lamk)  
 




Es krim merupakan salah satu jenis makanan yang sangat disukai oleh 
konsumen. Secara umum es krim di buat dari adonan atau campuran produk 
susu. Penambahan sari buah merah (Pandanus Conoideus Lamk) dalam 
pembuatan es krim diharapkan dapat menambah nilai gizi dalam produk es krim, 
karena kandungan kimia di dalam buah merah merupakan zat gizi penting untuk 
ketahanan tubuh seperti beta-karoten, tokoferol (Vitamin E) yang dikenal sebagai 
senyawa antioksidan. Penambahan CMC dalam es krim buah merah diharapkan 
dapat mempertahankan stabilitas emulsi sekaligus memperbaiki kelembutan 
produk, membentuk atau memberikan ketahanan produk agar tidak meleleh atau 
mencair dan dapat memperbaiki sifat produk. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh penambahan sari buah merah dan CMC terhadap 
karakteristik sifat fisik, kimia dan organoleptik es krim buah merah yang 
dihasilkan 
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial  
dengan 2 faktor dan masing-masing perlakuan kombinasi diulang sebanyak 2 
kali. Faktor I proporsi sari buah merah : susu sapi (15:85 ; 25:75 ; 35:65). Faktor 
II penambahan CMC (0,2 ; 0,3 ; 0,4). 
Hasil penelitian menunjukkan es krim buah merah perlakuan terbaik 
diperoleh dari kombinasi sari buah merah : susu sapi (15% : 85%) dengan 
konsentrasi CMC 0,2%. Es krim buah merah tersebut mempunyai karakteristik 
dengan aktifitas antioksidan 55,61%, kadar protein 6,96%, kadar lemak 12,35%, 
stabilitas emulsi 3,06 gr, total padatan terlarut 37,00 “Brix”, kadar air 55,49% dan 
overrun 19,11%. Sedangkan nilai skor parameter organoleptik memiliki tingkat 
kesukaan terhadap rasa 127, aroma 110, warna 181 dan tekstur 122. 
Hasil analisa finansial menyatakan bahwa diperoleh nilai Break Event 
Point (BEP) dicapai pada Rp 173.757.210,39 sebesar 31.88% dan pada 28.693 
unit/tahun, sedangkan untuk nilai NPV sebesar Rp.  182.320.391 dan Payback 
Period 4,5 tahun dengan Benefit Cost Ratio sebesar 1,156 dan IRR 20,512% 
(dengan tingkat suku bunga 20%). Sehingga usaha es krim buah merah dapat 
dikembangkan. 
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A. Latar Belakang  
Es krim yaitu produk susu beku berbentuk susu padat yang dibuat 
dari campuran susu, gula, bahan pemantap, bahan penyedap rasa serta 
aroma dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lainnya (bahan 
pengemulsi dan pewarna) dan dikemas dalam plastik atau karton khusus 
(Eckles et. al., 1984). 
Es krim merupakan salah satu jenis makanan yang sangat disukai 
oleh konsumen segala usia dari anak- anak hingga dewasa. Konsumsi es 
krim saat ini meningkat dari waktu ke waktu ditandai dengan makin 
meningkatnya varian dan jumlah es krim di pasaran.  Konsumsi es krim di 
Indonesia berkisar 0,5 liter/orang/tahun dan diperkirakan makin meningkat 
seiring dengan memasyarakatnya es krim (Setiadi, 2002). 
Popularitas es krim semakin meningkat di negara-negara yang 
beriklim tropis atau panas seperti halnya di Indonesia. Istilah es krim 
secara umum digunakan untuk menyebut makanan beku yang dibuat dari 
adonan atau campuran produk susu (lemak pewarna, dan stabilizer, 
dengan atau tanpa telur, buah, kacang-kacangan, dan selalu susu dan 
padatan susu bukan lemak) pada persentase tertentu bersama gula, 
perisa, dibuat lembut dengan cara pengembangan dan pengadukan 
selama proses pembekuan (Arbuckle, 1986).  
Buah merah (Pandanus Conoideus Lamk) mempunyai kandungan 
kimia di  dalamnya yang merupakan zat gizi penting untuk ketahanan 
tubuh seperti beta-karoten, tokoferol (Vitamin E), asam linolenat, asam 
oleat, asam stearat, dan asam palmitat. Beta-karoten dan tokoferol 
dikenal sebagai senyawa antioksidan. Antioksidan berfungsi menangkap 
radikal bebas dan mencegah proses oksidasi dalam sistem yang memiliki 
tekanan oksigen rendah. Senyawa β-karoten mempunyai aktivitas vitamin 
A yang tinggi (Budi, 2005).  
Salah satu pemanfaatan buah merah adalah dalam diversifikasi 
produk es krim. Es krim menjadi salah satu bentuk produk yang cocok 
untuk pengolahan buah merah, karena es krim merupakan produk yang 
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memerlukan suhu dingin, sehingga adanya kandungan senyawa 
antioksidan yang terdapat dalam buah merah nantinya akan lebih tahan 
dalam kondisi tersebut dan antioksidan akan lebih stabil. Ditambahkannya 
juga sari buah merah pada produk es krim diharapkan adanya sebagian 
masyarakat yang tidak dapat mengkonsumsi sari buah merah secara 
langsung ataupun tidak menyukai sari buah merah dalam bentuk mentah, 
maka dengan pengolahan sari buah merah menjadi produk ini nantinya 
diharapkan masyarakat tersebut bisa menikmati sari buah merah dalam 
bentuk lain yaitu produk es krim, karena es krim merupakan produk yang 
banyak digemari dari banyak kalangan, mulai anak-anak hingga orang 
dewasa. 
Adanya penambahan sari buah merah pada produk es krim 
menyebabkan penurunan kualitas fisik seperti overrun, tekstur, dan 
kelembutan, oleh sebab itu dalam penelitian ini ditambahkan CMC untuk 
mengatasi hal tersebut. 
Carboxy methyl cellulose (CMC) sebagai stabilizer merupakan 
bahan aditif yang ditambahkan dalam jumlah kecil untuk 
mempertahankan stabilitas emulsi sekaligus memperbaiki kelembutan 
produk, ditambahkannya CMC dalam es krim buah merah diharapkan 
dapat membentuk atau memberikan ketahanan produk agar tidak meleleh 
atau mencair dan dapat memperbaiki sifat produk, CMC juga dapat 
menurunkan konsentrasi air bebas dengan cara menyerap atau mengikat 
air tersebut sehingga mengurangi rekristalisasi es. Penambahan CMC 
dengan konsentrasi 0,50 – 3% sering digunakan untuk mempertahankan 
kestabilan suspensi (Anonymous, 2008). Sedangkan dalam pembuatan 
es krim vegetarian dengan bahan baku sari kedelai dan sari brokoli, 
konsentrasi CMC 0,2% menujukkan konsentrasi terbaik dalam 
pembuatan es krim ini (Karniasari, 2011). Menurut Ganz (1977), CMC 
akan membantu menghambat pembentukan kristal-kristal es, 
meningkatkan jumlah air yang membeku, dan mencegah pengendapan 
bahan-bahan terlarut, hal ini akan meningkatkan nilai tekstur es krim 
karena tekstur akan menjadi lebih halus.  
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B. Tujuan  
1. Mempelajari pengaruh penambahan sari buah merah dan CMC 
terhadap karakteristik sifat fisik, kimia dan organoleptik es krim buah 
merah 
2. Mendapatkan  perlakuan terbaik antara penambahan sari buah merah 




1. Memberikan informasi mengenai pembuatan es krim buah merah 
dengan kualitas yang baik dan disukai konsumen. 
2. Diversifikasi pengolahan buah merah menjadi produk es krim. 
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